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ABSTRAK 
 
Ikan kakap merah (Lutjanus sanguineus) yang sering dikenal dengan 
Red Snapper merupakan salah satu jenis ikan air laut yang cukup banyak di 
Indonesia dan tergolong dalam produk yang musah rusak. Salah satu 
pengawetan yang dapat dilakukan untuk memperpanjang umur simpan ikan 
adalah pembekuan. PT. Kelola Mina Laut adalah salah satu industri 
pembekuan seafood yang terdiri dari 3 unit yakni unit ikan, udang dan 
kepiting. PT. Kelola Mina Laut telah berdiri selama lebih dari 20 tahun dan 
memiliki struktur organisasi lini dan staf serta telah menerapkan sistem 
HACCP, ISO 22000:2005, BRC (British Retail Concorcium) Global 
Standart and Aquaculture Certification Council. PT. Kelola Mina Laut 
merupakan perusahaan berbentuk perseroan terbatas dengan total 1890 
karyawan, 598 orang diantaranya terdapat di unit ikan. Bahan baku yang 
digunakan adalah ikan kakap merah serta bahan pembantu yang meliputi air 
dan es batu. Proses pembekuan ikan kakap merah dilakukan dengan Air 
Blast Freezer. Sanitasi yang dilakukan oleh PT. Kelola Mina Laut adalah 
sanitasi bahan baku, sanitasi ruang produksi, sanitasi lingkungan pabrik, 
sanitasi mesin dan peralatan serta sanitasi pekerja. PT. Kelola Mina Laut 
melakukan pengolahan limbah yang dihasilkan dari proses produksi yakni 
limbah padat dan cair. Pengawasan mutu dilakukan terhadap bahan baku dan 
bahan pembantu sebelum dan selama proses berlangsung serta produk akhir 
yang dihasilkan. 
 
Kata kunci: PT. Kelola Mina Laut Gresik, Pembekuan, Air Blast Freezer, 
Kakap Merah, WGGS, Whole, Gutted, Gilled, Scalled. 
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ABSTRAK 
 
Red snapper (Lutjanus sanguineus) is one type of sea water fishes are 
pretty much in Indonesia and classified in musah defective products. One of 
preservation that can be done to extend the shelf life of fish is freezing. PT. 
Kelola Mina Laut is one of freezing seafood industry which consists of three 
units there are unit of fish, shrimp and crab. PT. Kelola Mina Laut has been 
established for over 20 years and has a line and staff organization structure 
and has implemented the HACCP system, ISO 22000: 2005, BRC (British 
Retail Concorcium), Global Standard and Aquaculture Certification Council. 
PT. Kelola Mina Laut is a limited liability company with a total of 1890 
employees , 598 of whom are in units of fish. The raw materials used are red 
snapper and adjuvants which include water and ice cubes. Red snapper 
freezing process conducted by Air Blast Freezer. Sanitation is done by PT. 
Kelola Mina Laut is sanitary of materials, sanitary production room, 
environmental sanitation plant, machinery and equipment sanitation and also 
sanitation of workers. PT. Kelola Mina Laut is processing the waste 
generated from the production process of solid waste and liquid waste. 
Quality control is done on raw materials and auxiliary materials before and 
during the process and the final product. 
 
Keyword: PT. Kelola Mina Laut Gresik, Freezing, Air Blast Freezer, Red 
Snapper, WGGS, Whole, Gutted, Gilled, Scallet. 
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